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Exakte NIR-
Feuchtemessungen
— online und atline

3 Feuchte
= " Fett

» Protein
1 » Backgrad/Braune

» Produktqualitat & Konsistenz erhohen
» Ausschuss reduzieren

» Verfahren & Sicherheit optimieren

» Prozessleistung steigern

» Wettbewerbsfahigkeit erhalten
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

NDC & die Lebensmittelindustrie

NDC verfugt tber 40 Jahre Erfahrung in der Planung und Herstellung
von Prozessinstrumenten, die speziell entwickelt wurden, um den hohen

Qualitatsanspruchen in der Lebensmittelindustrie gerecht zu werden.

Wir nutzen unsere Fachkenntnisse der physischen und chemischen
Eigenschaften von Lebensmittelprodukten, der Anforderungen und
Kontrollbedingungen im Verfahren und der analytischen Methoden
der Qualitatssicherung, um genaue, zuverldssige und robuste

Messungen zu entwickeln, denen Sie vertrauen konnen.

Wir arbeiten eng mit fUhrenden Erzeugern und Anlagenbauern der
Branche zusammen und haben diese Kombination aus technischem
und geschaftlichem Know-how gezielt dafur eingesetzt, um unsere
MM710e Online-Sensoren und den InfraLab Atline-Analysator zu
entwerfen — die achte Generation unserer Messinstrumente, die
speziell fur Online- und Atline-Messungen in der Lebensmittelindustrie

entwickelt wurden.

www.ndc.com/lebensmittel
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Die Notwendigkeit von Qualitats- und Prozesskontrolle

Zufriedene & treue Kunden durch
gleichbleibend hohe Produktqualitat...

> Feuchtegehalt

»> Fett- oder Olgehalt

» Proteingehalt

» Backgrad/Oberflachenbraune

Applikationen:

» Kaffee- und Teeverarbeitung

» SiiRwaren

» Kekse und Kleingeback

» Mais-Nassmahlung

» Kracker und Knackebrot

» Milchpulver

» Mehl und Getreide

» Zutaten, Saatgut, Niisse und Gewiirze

» Fleischweiterverarbeitung

» Olivendlgewinnung

» Tierfutter und Futtermittel

» Kartoffelchips

» Snacks, gebacken oder frittiert

» Starke

» Zuckerverarbeitung und Raffination

Die Lebensmittelindustrie ist gepragt
von hochsten Anforderungen in Bezug auf
konstante Produktqualitat, Kundentreue und
groRtmaogliche Produktionseffizienz.

Prozessinterne  Messungen und strikte
Kontrollen von kritischen Parametern wie
z.B. Feuchte, Fett oder Protein ermoglichen
es den Erzeugern, die gesetzten Qualitats-
und Produktionsziele zu erreichen.

Durch die Komplexitdt und Vielfalt von
Lebensmittelprodukten und Herstellungs-
methoden ist ein allgemeiner Ansatz in der
Prozessmessung allerdings nicht praktikabel.

Speziell entwickelte Losungen sind daher
an verschiedenen Stellen im Prozess nétig,
z.B. beim Vorbereiten der Zutaten, Mischen,
Formen, Befeuchten, Trocknen, Backen oder
Frittieren, Wirzen, Sortieren und Wiegen.

MM710e:

Das Produkt kann in jedem Abschnitt andere
Form annehmen: Pulver, Schldmme, Teig,
Flocken, Granulat oder Endprodukt. Es
mag auf einem offenen Forderband oder in
einem geschlossenen Schacht transportiert
werden. Der Produktfluss kann kontinuierlich
oder unterbrochen sein, und Umgebungs-
bedingungen wie Temperatur und relative
Luftfeuchte andern sich ebenfalls.

Selbst das Produkt kann unterschiedlich
ausfallen, je nach Saison, Erntejahr und dem
Angebot an Rohstoffen.

NDC kennt diese Faktoren, und daher
entwickeln wir unsere Messsysteme mit einer
entsprechenden Robustheit, die garantiert,
dass Schwankungen von Messwerten nur bei
Verdnderungen im gemessenen Parameter
auftreten —unabhangig von anderen Produkt-
oder Prozesseinflissen.
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Der MM710e

Der Online-Lebensmittelsensor MM710e nutzt
hochprazise Nahinfrarot-Technologie (NIR) zur
ununterbrochenen und beriihrungslosen Messung

von:
» Feuchte
> Fett

» Protein

Mit einer Messgeschwindigkeit von 7,5 Millisekunden
liefert der eigens aus optischen Komponenten von
NDC hergestellte und patentierte ,Lichtantrieb® NIR-
Messungen mit hoher Aufldsung.

Der MM710e lasst sich einfach in geschlossene
Regelsysteme integrieren und verfligt Uber die
folgenden Anschlussoptionen:

Digital

Analog

Industrial Ethernet
Feldbus

vvyyvyy

Mit der brancheniiblichen Ethernet-Hardware,
komplett mit Hubs, Kabeln, Repeatern und Routern,
ist die Einrichtung und Integration des modularen
Systems aus MM710e-Sensoren ganz unkompliziert.

Der Sensor kann zur Netzwerkeinbindung auf folgende
Industrial Ethernet-Protokolle konfiguriert werden:

> EtherNet IP
» PROFINET
» Modbus/TCP

Bei Feldbus-Anschluss erhalten Bedienstation (OWS),
Benutzerschnittstelle (HMI) und -port Gateways fiir:

» PROFIBUS DP
» DeviceNet
» CANbus Open

Die Bestandigkeit der Kalibrierung macht
den MM710e zum Sensoren der Wahl fur die
Prozesskontrolle...

MM710e: Hauptmerkmale & Optionen

> Gerate aus der Reihe 710e » Luft- und Wasserkiihlung
fur Schnittstellen, Anschliisse und fir Umgebungstemperaturen von
Netzwerk >50°C
» Ethernet-, Feldbus- und analoge » PowderVision Sampler
Anschlussoptionen fiir Produkte in umschlossenen
fir Netzwerk und Integration Fallschachten
> IP65- & IP67-Gehause » Luftspiilvorsatz
Aluminiumguss oder Edelstahl flir Atmospharen mit Staub oder Dampf
> Auto-Referenzstandard > ATEX-zertifiziertes System
fur Routinetests und zur Normierung fur staubbedingte Gefahrenzonen

MM710e: Hauptmerkmale & Optionen

MM710e kann auBerdem Licht im sichtbaren Spektrum nutzen, um

» Backgrad oder
» Oberflachenbraune

in gebackenen oder frittierten Produkten zu messen. Zusammen mit den Messungen des
Feuchte-, Fett- oder Proteingehalts ermoglicht dies einen noch genaueren Einblick in den Prozess.
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

MM710e-Sensoren und -Netzwerke
Praktische Anschlusse — wann und wo Sie sie

Einfache Installation,
Integration und
Bedienung: MM710e
ist das flexibelste
prozessinterne
Messsystem auf dem
Markt...

710e HMI-Benutzerschnittstelle:

» 4 VGA Farb-Touchscreen
» Analoge und Ethernet-Verbindungen
» Steuert bis zu 16 Sensoren

> Mehrsprachige Benutzeroberflache

brauchen
24V DC OWS HMI_
Benutzerschnittstelle -
mF k Il
Netzwerk-
knoten
24V DC OWS-
Bedienstation
r I I
~ 24V DC
24V DC OWS
< > Betriebs-
e netzwerk
| |3 | |

Die empfohlene NDC MM710e Lebensmittelsensor-Konfiguration umfasst:

» Edelstahlgehduse, Luftspilvorsatz & Bedienstation

710e Gerite:

Zur Ausstattung der Reihe 710e gehdren:

OWS: Bedienstation

HMI: Benutzerschnittstelle
Benutzerport

7-fach geschalteter Netzwerkknoten

vvyyy

Die OWS-Bedienstation ermdglicht dem
Benutzer Interaktion mit einem Sensor und
Zugriff auf Probenahme- und Diagnostik-
Funktionen.

Die  HMI-Schnittstelle dient der
Uberwachung von bis zu 16 vernetzten
MM710e-Sensoren und  ermoglicht
Konfiguration, Kalibrierung
Produktmanagement via analogem und
digitalem Anschluss und Netzwerkzugang.

und

Der Benutzerport bietet zusatzliche analoge
Ausgaben und digitale Ein-/Ausgange
fur jeden angeschlossenen Sensor. Mit
seinen sieben Anschlissen erlaubt der
Netzwerkknoten die praktische Anordnung
von mehreren 710e-Sensoren und -Geraten
in einem Netzwerk.

Der Einfachheit halber laufen alle MM710e-
Sensoren und -Gerate mit 24V DC durch
Stromversorgung vor Ort oder Uber den
universellen 24V NDC Inline-Netzanschluss.

Langzeitbestandigkeit, branchenfiihrende
Leistung, geringe Installationskosten und der
Entfall von Routinewartungen garantieren
die niedrigsten Betriebskosten wahrend
der gesamten Lebensdauer des MM710e.
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Der MM710e im Einsatz

Entwickelt fur den kontinuierlichen
oder unterbrochenen Produktfluss

MM710e empfohlene Konfiguration:

Bedienstation

! oder Schnittstelle

Stutzarm

Prozess-Anschluss

E 1
o ] o O

Luftspiilvorsatz

24V DC Stromversorgung

Abstand zwischen
Messkopf

und Produktober-
flache:

250 mm £ 100 mm

60 mm @ Messfleck

MM710e Produkterkennungssystem:

Stiitzarm

Prozess-Anschluss

24V DC Stromversorgung

i
a} o u}
A
Abstand zwischen Luftspiilvorsatz
Messkopf §
I Hoongeschwindig

10 x 10 mm Messfleck

Installation

Der MM710e misst in einem Bereich
von 60 mm Durchmesser (wahlweise
25 mmoder10 mm)undhangtiberder
Fertigungsstrecke in einem Abstand
von 250 mm zur durchschnittlichen
Produktoberflache.

Der Sensor toleriert Schwankungen
von = 100 mm in der Produkthéhe,
ohne Beeintrachtigung der Messung.

Beleuchtung, Temperatur oder
Anderungen der relativen
Luftfeuchte haben keinen Einfluss
auf die Messleistung des MM710e.

Unterbrochene Produktfliisse
Das optionale »,Hoch-
geschwindigkeits-Erkennungs-
system” entdeckt die An- oder
Abwesenheit des Produkts bei
unterbrochenen  Produktflissen
und verhindert die Datenerfassung,
wenn sich kein Produkt im Messfleck
befindet.

Dieses System eignet sich fir
Produkte wie Kleingeback oder
Kracker, wie im Beispiel, oder
fur andere Produktflisse, die
nicht kontinuierlich sind. Es sind
Messfleck-Grofken von 60 mm oder
10 mm erhaltlich.
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Der MM710e im Einsatz

Kombiniert mit einem PowderVision-
Sampler fur Produktflisse im Fallschacht

MM710e PowderVision Probenahme-System Die Mes"sung von Pulver in
Fallschachten

Bei Pulver in umschlossenen

Fallschacht Fallschachten kommt der

Benutzsrscniistass pneumatische PowderVision Sampler

! zum Einsatz. Die Sonde besteht aus

einer Rohrverschraubung mit Fenster

und einer Probenahmeschale. Die

l Prosese Anschiuss Schale fillt sich mit dem fallenden

Produkt, und nachdem eine Probe

genommen und analysiert wurde,

wird das Produkt mittels Druckluft

wieder ausgestof’en und der Zyklus
beginnt von vorn.

[

PowderVision-Sonde

24V DC Stromversorgung

Magnetschalter

Stiitzarm

Kontrolle

|

Druckluftleitung

Zusatzliche technische
Informationsquellen
Die Aluminiumguss- oder Edelstahl- Fur weitere technische Informationen

Gehiuse des MM710e sind nach zu Installation, Kalibrierung,
IP65 abgedichtet und kénnen in Vernet"zung und Pr.ozess-
Umgebungstemperaturen von  0° Anschlissen, oder allgemein zum

bis 50° C ohne Kihlung eingesetzt MM7106' wenden Sie Sicr_‘_ bitte an
werden. Das Edelstahlgehause die entsprechenden Handblcher.

ist ebenfalls in IP67- und ATEX-

zertifizierter Version erhaltlich.

Fir Temperaturen tber 50° C gibt es
einen Vortec-Luftkiihlungsaufsatz oder
extra isolierte luftgekiihlte Gehause.

BELEUCHTUNG LUFTFEUCHTE

Prozessbedingungen

TEMPERATUR STAUB

Der optionale Luftspilvorsatz ist mit
einer Frischluftzufuhr verbunden
und schitzt das Messfenster
durch positiven Luftdruck vor
Verschmutzung.
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Der InfraLab Lebensmittelanalysator

Schnell, prazise und einfach zu bedienen —
der InfraLab macht Stichproben kinderleicht

Hauptmerkmale:

| 2

>

| 2

>

Bedieneinheit mit V2 VGA Farb-
Touchscreen

InfraLab Manager Software zur
Datenverwaltung auf dem PC

Ethernet- und LIMS-Anschlussfahigkeit

Interner Datenspeicher von bis zu
10.000 Stichprobenwert-Dateien

Bis zu 200 Anwender mit eigenem
Benutzerkennwort

Produktdatenbank fiir mehr als 200
Produkte mit individuellen Einstellungen

USB-Anschluss zur Ubertragung der
Daten in Verarbeitungsprogramme

Barcode-Erkennung macht Einloggen
und Produktauswahl noch einfacher

Referenzstandard fiir Routinetests
und Normierung nach Wartung

Auswahl an Probeschalen: tief, flach
(rotierend) oder Petrischale (statisch)

Der InfraLab e-Series Lebens-
mittelanalysator zum Labor- oder
Atline-Gebrauch analysiert entnommene
Proben in weniger als zehn Sekunden.

Je nach Format kann InfraLab gleichzeitig
einzelne oder mehrere Komponenten der
folgenden Parameter analysieren:

» Feuchte
> Fett
» Protein

InfraLab ersetzt herkbmmliche Wage-
Trocknungsverfahren, Karl-Fischer- oder
gravimetrische Feuchtemessverfahren
sowie chemische Methoden zur Fett-
oder Proteinanalyse wie die von Soxhlet,
Weibull-Stoldt oder Kjeldahl.

Sobald es mithilfe der InfraLab Manager
Software nach Ihren gewilinschten
Referenzmethoden kalibriert ist, Giberzeugt
das Tischgerat durch Schnelligkeit,
minimalen Aufwand an Vorbereitung und
durch gréRere und reprasentativere Proben
im Vergleich zu anderen Methoden

Der InfraLab ist Gber das Interface einfach
zu bedienen und setzt keine besonderen
Anwenderkenntnisse voraus.

Sicherer Datenspeicher

Neben Schnelligkeit und Prazision bietet
der InfraLab einen umfangreichen und
sicheren Datenspeicher.

Die eindeutige Kennung sowie Datum
und Zeitpunkt jeder Messung werden
zusammen mit dem Namen des
eingeloggten Bedieners aufgezeichnet.

Finf Jahre Garantie auf
VerschleiBteile

Lampe und Motor haben eine Garantie
von funf Jahren und lassen sich bei Bedarf
schnell und einfach vor Ort auswechseln,
ohne dass ein Eingriff von NDC erforderlich
ist.

Durch den Ethernet-Anschluss

kann der InfraLab entweder als frei
stehender Analysator genutzt, in LIMS-
oder andere Betriebsnetzwerke integriert,
oder bei Bedarf einfach an einen PC
angeschlossen werden, um die Vorteile der
InfraLab Manager Software zu nutzen.

Die InfraLab Manager Software
ermoglicht die Einrichtung, den Zugang
zu allen Mess- und Kalibrierdaten und
den Fernzugriff auf Daten und Funktionen.
Bis zu 16 vernetzte Analysatoren kdnnen
damit von einem zentralen PC kontrolliert
werden.



APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Atline Im Prozessbereich oder im Labor

Schneller und einfacher Datenzugang mittels
Ethernet oder USB-Downloadfunktion

InfraLab Manager Software

Infralah

Fidind Mjngls pog

Der InfraLab bringt erhebliche Einsparungen
durch hohere Schnelligkeit und geringere
Probenahmekosten...

» Kalibrierung



APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Applikationen in der Lebensmittelindustrie

Herausragende Applikationstechnik
fur erstklassige Prozessmessungen

NDC Lebensmittel-Applikationen

Lebensmittelindustriezweig mm Applikationsbereiche

Fruhstlickszerealien:
Késeverarbeitung:
Schokoladenherstellung:
Kaffee- und Teeverarbeitung:
Siwaren:

Kekse und Kleingeback:
Korn-Nassmahlung:

Krécker und Knéackebrot:
Milchpulver:

Mehl und Getreide:

Zutaten, Saatgut, Nusse und Gewdrze:

Fleischweiterverarbeitung:
Olivendlgewinnung:

Tierfutter und Futtermittel:
Kartoffelchips:

Snacks, gebacken oder frittiert:
Starke:

Zuckerherstellung und Raffinerie:

AN N RSN RS B SN BN RSN BN S BN ESN BAE RS EAESN

SRS TS S AN

ENIRN

v
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Frihstlickszerealien auf Mais-, Weizen- oder Reisbasis
Hittenkase, Frischkase, Mozzarella,
halbfester Kase und Hartkase

Kakaobohnen, Kakao-Likor, Kakaopulver, Trinkschokolade,
flissige Schokolade, Krume

griine Bohnen, gerdsteter gemahlener Kaffee, |6slicher Kaffee,
I16slicher Tee, fertiger Blatt-Tee

Zuckerguss, Modellierstarke, Fondantcreme

Kleingeback — drahtgeschnitten, Kekse
Starke, modifizierte Starke, SiiRstoffe,
Gluten, Germ, Maisfaser

siiRe oder herzhafte Kracker,
skandinavische Knackebrote

Casein, Lactose, Milchpulver, Sauglingsersatznahrung,
KaffeeweiRer

Reis, Weizenmehl (WeilRR- oder Vollkornmehl), Sojamehl, Haferflocken, Weizen- oder
Gerstenvollkorn, Weizengluten

Sonnenblumenkerne, Kariténiisse, Sesamkorner,
Gewirze, Hefe, Nisse, Palmfaser

Rinder-, Schweine-, Lamm-, Gefligelhackfleisch, Fleischstticke,
Formfleisch

Oliventrester oder ,Orujo* bei der Gewinnung von nativem und gewdhnlichem Olivendl

Kraftfutter, Trockenfutter, Hundekuchen, Alfalfa, Luzerne, Trockenschlempe, Treber,
Bagasse, Brauereiabfélle, Abfalle aus der Kaffeeherstellung

frittierte oder gebackene Kartoffelchips, handgefertigte Chips

Maismehlchips, Tortillachips, Maismehlteig, extrudierte Snacks,
Popcorn, Brezeln

Maisstarke, Kartoffelstarke, Weizenstarke

Kristallzucker, Streuzucker, brauner Zucker, Zuckerwiirfel

Kalibrierungs-Software

MM710e & InfraLab sind mit NDCs ,SpeedCal“-Vorkalibrierungen ausgestattet und einsatzbereit fur WO |

die vorgegebenen Messungen und Messbereiche. Die mitgelieferte GaugeToolsXL (fur MM710e) und e o | I B 'f,-
InfraLab Manager Software erleichtert die Kalibrierung, indem sie den Vergleich von Sensormesswerten 1__:.,,_,_._,;' . e A
mit Laborergebnissen erméglicht und folgende Hilfsmittel und Funktionen bietet: s 3

» Instrument-Einrichtung und Kalibrierung - - 10

» Produktmanagement (Produkteinstellungen) 1y pig ,, .

» Anzeige von Messdaten und anderen wesentlichen Parametern = i — ’;jx

» Datenerfassung, Trendanalyse & Export ;'.' A ' »

» Diagnostische Funktionen oress | R T R TR ARR AR LTSRN L
» OPC-Server (optional) emebau 13 ' T e *
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APPLIKATIONEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE

Firmenuberblick

Die Verbindung von branchenfuhrender Leistung und
Zuverlassigkeit mit einer weltweiten Kundendienststruktur

NDC entwickelt und produziert Messinstrumente und -systeme fir weite Bereiche der
Prozessindustrie. Die Firma verfligt Uber Produktionsstatten in den USA, in GroRbritannien
und Belgien und ist mit Verkaufs- und Kundendienstabteilungen in China, Japan, Deutschland,
Frankreich und Italien vertreten. Hinzu kommen Support und Vertrieb in mehr als 60 Landern.

Unser globaler Kundenstamm besteht aus einigen der erfolgreichsten Unternehmen, die sich auf
NDC Sensoren verlassen, um sicherzustellen, dass ihre Produktleistung, ihr Prozessertrag und
ihre Qualitat den strengend Anspriichen ihrer Kunden gerecht werden.

NDC Produktgruppen:

NDC Systeme: Messsysteme fir die Verarbeitungs-, Extrusions-, Kalander-, Metall- und
Vliesstoffindustrie, die Echtzeitmessungen von Schlisselparametern wie Schichtdicke,
Basisgewicht und Materialstérke ermdglichen.

NDC Sensoren: Prozessausristung fur die chemische und pharmazeutische, Lebensmittel-,
Mineralien-, Bulkwaren- und Tabakindustrie mit online und atline NIR-Messsystemen (nahinfrarot)
fur Komponenten wie Feuchte-, Fett- und Proteingehalt.

NDC gehért zu Spectris plc, dem flhrenden Hersteller von produktionsfordernden
Gerateausstattungen und Kontrollvorrichtungen..

NDC is represented in over 60 countries worldwide. 1SO9001:2008 www.ndc.com a Specfrls company
NDC Infrared Engineering Inc IRM group sa NDC Japan NDC France

Tel: +1 626 960 3300 Tel: +324 23990 10 Tel: +81 3 3255 8157 Tel: N° Azur: 0810 600 400

Email: enquiries@ndcinfrared.com Email: info@irmgroup.info Email: info@ndcinfrared.jp Email: info@ndcinfrared.fr

NDC Infrared Engineering Ltd NDC China NDC Germany NDC Italy

Tel: +44 1621 852244 Tel: +86 20 2887 3860 Tel: +49 1801 977112 Tel: +39 0331 454 207

Email: sales@ndcinfrared.co.uk Email: info@ndcinfrared.com.cn Email: inffo@ndcinfrared.de Email: info@ndcinfrared.it

In line with its policy of continuous improvement, NDC reserves the right to revise or replace its products or services without prior
notice. The information contained in this document may not represent the latest specification and is for indicative purposes only.
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